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“Dan rendahkanlah dirimu terhadap mereka berdua dengan penuh kesayangan 
dan ucapkanlah: “Wahai Tuhanku, kasihilah mereka keduanya, sebagaimana 
mereka berdua telah mendidik aku waktu kecil” 
(QS. Al-Isra’ 17:24) 
 
Every long journey start with a first step (Sonia) 
 
Perjuangan membawa kesulitan. Perjuangan besar tidak hanya menuntut 
pengalaman tetapi juga menuntut keberanian 
(Bung Karno) 
 
Live as if you die tomorrow, 
learn as if you will live forever 
(Hiduplah seakan kamu mati besok, 
belajarlah seakan kamu hidup selamanya) 
(Mohandas Karamchad Gandhi) 
 
“Dan seandainya pohon-pohon di bumi menjadi pena dan lautan menjadi tinta, 
ditambahkan kepadanya tujuh lautan lagi setelah keringnya, niscaya tidak akan 
habis-habisnya dituliskan kalimat-kalimat Allah. Sesungguhnya Allah 
Maha Perkasa dan Maha Bijaksana. 
Menciptakan dan membangkitkan kamu bagi Allah hanyalah seperti menciptakan 
dan membangkitkan satu jiwa saja mudah. Sesungguhnya Allah 
Maha Mendengar dan Maha Melihat” 
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK (CPPB) PADA PROSES PRODUKSI 
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Keripik jamur kuping termasuk salah satu olahan makanan ringan yang potensial digunakan sebagai 
salah satu langkah diversifikasi pangan pada bahan jamur kuping yang diproses dengan cara diiris kemudian 
digoreng. Bahan yang digunakan dalam proses produksi antara lain jamur kuping, tepung tapioka, tepung 
beras, ketumbar, bawang putih, kemiri, air, telur, garam, dan bumbu penyedap rasa ayam. Tujuan 
dilaksanakan Praktek Quality Control yaitu guna menyusun konsep pengendalian mutu dan menyusun 
evaluasi pada proses pembuatan Keripik Jamur Kuping dari bahan baku, proses produksi dan produk akhir 
dan guna mendesain atau membuat konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) yang dapat diterapkan 
dalam proses produksi Keripik Jamur Kuping dari bahan baku, proses produksi dan produk akhir. Metode 
yang digunakan dalam penelitian ini yaitu observasi, studi pustaka, analisis kandungan produk, penentuan 
pengawasan mutu, pengendalian mutu, dan penetapan konsep Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB). 
Penetapan konsep CPPB dengan menggunakan dasar peraturan yang berlaku yaitu BPOM RI Nomor 
HK.03.1.23.12.2206 tahun 2012 mengenai Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB). Produksi keripik jamur 
kuping melalui tahapan proses persiapan bahan, pembuatan pasta adonan bumbu dan tepung, pengecilan 
ukuran jamur kuping, pencampuran jamur kuping dengan adonan, penggorengan, penirisan dan pendinginan, 
dan pengemasan. Upaya pengawasan mutu dilakukan dengan cara membandingkan analisa yang telah 
dilakukan dengan persyaratan yang ada yang kemudian diharapkan dapat diterapkan konsep pengendalian 
mutu untuk perbaikan dengan menetapkan batas kritis, upaya pengendalian dan tindakan koreksi. Upaya 
pengendalian mutu hasil produksi diuji secara fisiokimia dan perbandingan hasil uji dengan pendekatan 
berdasarkan Syarat Mutu Keripik Jamur Kancing SNI No. 01-4303-1996. Analisa fisikokimia yang dilakukan 
telah sesuai dengan persyaratan yang telah ditetapkan antara lain organoleptik menunjukkan skor nilai 2 
hingga 3 yang berarti dalam taraf normal, keutuhan sebesar 96,904%, kadar air sebesar 2,339%, asam lemak 
bebas sebagai asam laurat sebesar 0,837%, angka lempeng total metode total plate count sebesar 2,980 x 103, 
dan keseragaman lebar 2,249 cm dan panjang 5,131 cm. Langkah-langkah tersebut bertujuan untuk 
memenuhi persyaratan mutu dan keamanan pangan serta dapat memenuhi kepuasan konsumen terhadap 
produk keripik jamur kuping yang dihasilkan. 
 
Kata Kunci: Keripik Jamur Kuping, Pengendalian Mutu, Cara Produksi Pangan yang Baik (CPPB) 
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CONCEPT GOOD MANUFACTURING PROCESS (GMP) ON THE PRODUCTION PROCESS OF 
MUSHROOM CHIPS IN “ATHA SNACK” HOME INDUSTRY 
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Mushroom chips are one of processed snacks that could potentially be used as one step in the 
diversification of mushroom processed material by means of sliced then fried. The materials used in the 
production process are mushroom, tapioca flour, rice flour, coriander, garlic, nutmeg, water, eggs, salt, 
seasonings and chicken flavor. The aims of this study are to prepare and develop the concept of quality 
control in the manufacturing process evaluation mushroom chips from raw materials, production processes 
and end products and to create the concept of Good Manufacturing Process (GMP) that can be applied in the 
production process Mushrooms chips from raw materials, production processes and end products. Methods 
which were used in this research are observation, literature review, analysis of the content of the product, 
determination of quality control, quality control, and the establishment of the concept of Good Manufacturing 
Process (GMP). Determination of GMP concept use the basic regulations that BPOM Numb. HK. 
03.1.23.12.2206 in 2012 about the Good Manufacturing Process (GMP). Production of mushroom chips 
through the stages of the process of preparation of materials, the manufacture of pasta dough seasoning and 
flour, downsizing of mushroom, mushroom with dough mixing, frying, draining and cooling, and packaging. 
Efforts quality control is done by comparing the analysis that has been done with the existing requirements 
are then expected to apply the concept of quality control for improvement by establishing critical limits, 
control measures and corrective action. Efforts to control the quality of production tested physicochemical 
and comparison of test results with an approach based on the Quality Requirements Mushroom Chips SNI 
Number 01-4303-1996. Analysis of physicochemical carried out in accordance with the requirements 
established among other organoleptic showed scores of 2 to 3, which means the normal level, the integrity of 
96,904%, the water content of 2,339%, free fatty acids as lauric acid at 0,837%, of Total Plate Count (TPC) 
of 2,980x103, and 2,249 cm wide uniformity and 5,131 cm longest. These steps are intended to comply with 
quality and food safety and can meet customer satisfaction with the products of mushroom chips. 
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